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koja je koničnog obl ika a nazivaju j e difuzor. Njezin je zada tak p re tvor i t i kl* 
ne t ičnu energi ju tekuć ine u t lak. Brtvi lo p r i osovini sastoji se od dvije elast ične 
manše te i omogućuje r a d i kod podt laka, na pr. za crpl jenje v rhn ja iz raspl i -
njivača. Svi dijelovi c rpa l jke su svijetlo brušeni i daju se kemijski čistiti i pa­
rom steri l izirati . Kapac i t e t t ih crpaljki kod 2800 okre ta ja u minu t i iznosi: 
5000 l i t /h 19 m visoko, i 0,6 KW upot reba energi je 
7000 l i t /h 18 m visoko, i 0,65 KW upot reba energi je 
9000 l i t /h 17 m visoko, i 0,7 KW upot reba energi je 
11000 l i t /h 15 m visoko, i 0,8 KW upot reba energi je 
Kako vidimo, te crpal jke rade s kapaci te tom, što ga najviše upo t reb l java­
mo u ml j eka rama . 
Nova konst rukci ja , koja j e bila više mjeseci u pokusu, proizvodi učinak, 
koji je za 15—20°/o veći od s tupnja učinka drugih crpal jka. Crpal jka je p rv i 
pu t dana n a uv id na Pol jopr ivrednoj izložbi u M ü n c h e n u i svrat i la j e n a se 
vel iku pozornost s t ručnjaka , j e r očituje veliki n a p r e d a k u kons t rukci j i cr­
pal jka za mli jeko. Svi dijelovi crpal jke su od krom-nik lovog čelika. Kućiš te 
j e brušeno? Agrega t j e m o n t i r a n na ploči i ima kalo tne noge od nezarđivog če­
lika. P o k r o v kućiš ta se z a tva r a obručem od nezarđivog čelika. 
Ing. Dušica Petrović, Zemun 
Pol jopr ivredni faku l te t 
O D R E Đ I V A N J E KISELOSTI MLEKA 
(Nastavak) 
Pored brz ih t ehn ičk ih me toda u m l e k a r a m a kiselost se određuje t i -
tracijom baze i izražava se u s tepenima. To su kiselost po Terne ru i modif i ­
c i rana metoda po Sokslet — Henke lu (Sochlet — Henkelu) . 
Kiselost po Sokslet — Henkelu 
Jedna od najviše upot rebl j ivanih metoda u laborator i j i jeste me toda po 
n 
Sokslet — Henkelu . Za neutra l izaci ju 50 ccm mli jeka se upot rebl java — n a -
4 
t r i jum hidroksid, koji pomnožen sa dva prets tavl ja kiselost po Soks le t—Hen­
kelu. 
n 
Danas se više upo t reb l j ava modificirana metoda Moresa, gde se mesto — 
4 
и. 
NaOH upot reb l java — NaOH, pošto decinormalni r a s tvo r n a t r i j u m h i d r o -
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ksida pre t s tav l ja s t a n d a r d n i ras tvor svake mlekarske laborator i je . 
Pr ibor : 
1. Er lenmajerova kolba* od 100 ccm 
2. pipeta od 20 ccm 
'3. b i re ta 
Hemikal i je : 
n 
1. N a O H 
10 
2. 2'°/o alkoholni ras tvor fenolftaleina 
Metod r a d a : 
P ipe tom se odmeri u Er lenmajerovu kolbu 20 ccm mleka, doda se 1 ccm 
n 
2°/o alkoholnog rastvora fenolftaleina kao indikator . T i t r i r a se iz bi re te sa — 
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NaOH do pojave bledo ružičaste boje, koja se neće izgubiti u toku dva minuta . 
Utrošeni broj kubnih san t imeta ra — N a O H ( F = l ) za neutral izaci ju 20 ccm 
10 
mleka množi sa dva i daje n a m rezul ta t kiselosti po Sokslet—Henkelu. 
Normalno sveže mleko po ovoj metodi iznosi 6,5°—7,5° SH. Mleko sa nižom 
kiselošću od 6° SH ili je falsifikovano ili potiče od bolesnih k rava . 
Kiselost po T e r n e m 
Kiselost po Terneru pokazuje broj u t rošen ih k u b n i h san t imeta ra decinor-
malnog r a s tvo ra na t r i jum hidroksida za neutra l izaci ju 100 ccm uz doda tak 
fenolftaleina kao indikator . 
P r ibo r : 
1. Er lenmajerova kolba od 100 ccm 
2. p ipe ta od 10 ccm 
Hemikal i je : 
1. decinormalni ras tvor NaOH 
2. 2 % alkoholni ras tvor fenolftaleina. 
Metod r a d a : 
U Er lenmaje rovu kolbu odmer i se p ipe tom 10 ccm mleka i doda se 20 ccm 
p r o k u v a n e i ohlađene desti l isane vode. Doda se 5 kap i 2 % alkoholnog ras tvora 
fenolftaleina kao indikator i t i t r i ra se dec inormaln im ras tvorom na t r i j um h i ­
droksida. Bi re ta se p re thodno dobro i spere dest i l isanom vodom i na k ra ju ba ­
zom. Napuni se i dotera tako, da donji men i skus baze b u d e u nivou jedne g lav­
ne cr te . 
Uzima se Er lenmajerova kolba i lagano kap po k a p dodaje se iz b i re te baza, 
sve do pojave bledo ružičaste boje, koja se neće izgubit i u toku dva minu ta . 
* tikvica 
Zat im se pres ta je t i t r i r an j em i proči ta se količina u t rošene baze. Utrošeni broj 
n 
kubnih san t ime ta ra — N a O H množi sa 10 i daje n a m rezul ta t kiselosti po 
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Terneru . 
P r i m e r : Ako smo utroši l i za t i traciju 10 ccm mleka 1,6 ccm na t r i j u m h i ­
droksida, tada će kiselost iznositi 1,6X10 = 16° T. 
Sveže mleko ima 16°—18° T ili 6,5°—7,5° SH. 
Spravljanje 0,1 N NaOH . 
Decinormalan ras tvor NaOH prets tavl ja s tandardn i ras tvor skoro svake 
mlekare . On se p rav i i p rove rava u samoj laboratori j i mlekare . 
Da bi se nap rav io dec inormalan ras tvor natr i j u m hidroksida, po t rebno je 
da se zna njegova moleku la rna težina. Ona iznosi 40,0051. 
Za spravl jan je j edne l i t r e ras tvora izmeri se što j e moguće b rže 4,0005 gr. 
čistog n a t r i j u m h idroks ida i s tavl ja se u mern i balon od j e d n e l i tre. Za t im se 
doliva p r o k u v a n a i oh lađena destil isana voda do cr te balona. 
Sadrž inu boce za celo v r e m e ras tva ran ja t reba mešat i , j e r se oslobađa 
zna tna količina toplote. Da n e bi došlo do pucanja boce, r a s tvor t r eba uvek 
spravl ja t i u bocama o tporn im p r e m a visokoj t empera tur i . Meren je t r eba vrši t i 
što j e moguće b rže iz razloga što je n a t r i j u m hidroksid vr lo h ig roskopan i upi ja 
v lagu iz vazduha . 
P r i sprav l jan ju r a s t v o r a t r eba vodit i računa, j e r j e N a O H vr lo j a k a baza. 
P r e nego što se upo t reb i r a s tvo r na t r i j um hidroksida, t r eba ga p rover i t i deci-
no rma ln im r a s t v o r o m oksalne kiseline. 
Spravljanje 0,1 N oksalne kiseline (COOH—COOH) 
Decinormalan r a s t v o r oksalne kiseline p rav i se tako, da se na anali t ičkoj 
vagi odmeri 1,5756 g r a m a hemisk i čiste oksalne kiseline. Ras tvor i se u malo 
prokl jučale des t i l i sane vode i kroz s takleni levak sipa u mern i balon od 250 
ccm. Čašica se i sp lakne nekol iko pu ta destil isanom vodom i sipa se kroz levak 
da bi sve čestice oksa lne kisel ine preš le u mern i balon. Kad se ras tvor ohladi, 
doli je s e do cr te dest i l isanom vodom da bude tačno 250 ccm ras tvora . 
Za p rove ravan je sipa se iz b i re te u kolbu 20 ccm oksa lne kiseline, koja se 
zagreva do kl jučanja da bi s e iz nje izdvojio СОг, s tavi s e 2—3 kap i P/o a lko­
holnog ras tvora fenolftaleina kao indikator . Ti t r i ra se iz d ruge b i r e t e sa de-
c inormaln im ra s tvo rom n a t r i j u m hidroksida do pojave b ledo ružičaste boje. 
Ako smo za t i t rac i ju 20 ccm oksa lne kiseline utrošili 20 ccm n a t r i j u m h id rok ­
sida, znači da j e sp reml jen i ras tvor tačno decinormalni i f ak tor m u j e 1. U k o -
n 
liko smo za t i t rac i ju utroši l i v iše od 20 ccm — NaOH, r a s tvo r je jači , ili pak 
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ako smo utroši l i n a t r i j u m hidroks ida manje , ras tvor je slabiji. Ots tupanje može 
n 4 
biti 0,1—0,2 za 20 ccm — NaOH. Tada nalazimo fak tor — N a O H delenjem 
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oksalne kiseline sa brojem kubnih s an t ime ta r a ras tvora NaOH ut rošenih za 
neutra l izaci ju oksalne kiseline. Sa n a đ e n i m fak torom množimo broj u t roše ­
nih k u b n i h san t imetara natr i j u m hidroksida i p revodimo naprav l j en ras tvor u 
decinormalni . 
Spravi janje 2% alkoholnog rastvora fenolftaleina 
Na anali t ičkoj vagi odmeri se tačno 2 g r a m a fenolftaleina i dolije u mern i 
balon od 100 ccm 96'% alkoholom. Tako se dobije 2%-i ras tvor fenolftaleina 
koji služi kao indikator pr i određivanju kiselosti mleka po Te rne ru ili Sokslet 
— Henkelu . 
IZ N A Š I H M L J E K A R A 
I v a n Kovač, Kloštar Podravski 
Pogon Zagrebačke ml jekare 
K A K O SAM PASTERIZIRAO V R H N J E I P R I P R E M A O 
ČISTU MASLAČNU K U L T U R U ZA UPOTREBU 
Kval i t e t a maslaca ne može se postići, ako v r h n j e ne potječe od zdravog 
i čistog mli jeka. Paster izaci jom v rhn ja i dodavan jem čistih ku l tu r a uz odr­
žavanje p rop isan ih t e m p e r a t u r a post ižemo maslac , koji se dulje čuva, dobre 
konzistencije, a ugodnog okusa i a rome. 
Na čistoću i kval i te tu kan t a i ostalog posuđa, koje dolazi u doticaj s v r h ­
njem, obraćao sam najveću pažnju, pa sam za to k a n t e i sve predmete , koji 
dolaze u dodir s vrhnjem, temelj i to oprao, i to na jpr i j e h l adnom vodom, pa 
v rućom otopinom sode, a zat im u toploj vodi. Ovako oprano posuđe stavio sam 
u kupel j , u kojoj je voda ključala, cia bi se s ter i l iz iralo. 
Poš to sam posuđe oprao i složio centr i fugu, obirao sam mlijeko. Da do­
bi jemo v rhn je odgovarajuće gustoće, n a r a v n a o s am centr i fugu i pos tupao tako, 
da od 100 lit mli jeka prosječne masnoće (3,8%) dobi jem 10 li t v rhnja . 
Vrhn je sam paster iz i rao kod t e m p e r a t u r e od 90—95°C pola sata, i to u 
vodenoj kupel j i u posebnim ml j eka r sk im k a n t a m a (Alfa—Laval), koje su bile 
bespr i j ekorne i upot rebl javale se samo za to. Pas te r i z i r ano v rhn je ohladio 
s am h l a d n o m buna r skom vodom (10—13°C). Ohlađeno v rhn je he rmet ičk i sam 
zatvor io u k a n t a m a i pust io u bunar , da se dal je h ladi . 
Za to sam vr i jeme čistio s t rojeve u ml jeka r i . Nju sam raskužio k lo rn im 
vapnom. Naroči to sam pazio na red i čistoću u ml jekar i . 
Vrhnje , koje se u b u n a r u hladilo, izvadio s am iz b u n a r a i u vodenoj k u ­
pelj i po lagano zagri javao na 18°C i n a k o n toga cijepio 6%-tnom tehničkom ku l ­
t u r o m (pre thodno sam skidao gornji sloj od 2 cm), dobro promiješao i kod 
spomenu te t e m p e r a t u r e ga držao 24 sata . Od v r e m e n a do v remena miješao 
s am ga, da jednolično zrije. 
